МІКРОБІОЛОГІЧНЕ ПСУВАННЯ М’ЯСА ЗА НЕСПРИЯТЛИВИХ УМОВ ЗБЕРІГАННЯ

Під час зберігання м’яса, особливо з порушенням режиму температури і вологості, в ньому можуть відбуватися зміни, які, зазвичай, зумовлюються життєдіяльністю мікроорганізмів, плісеневих грибів та дріжджів, які проникають у м’ясо і викликають різні види псування: ослизнення, кисле бродіння, гниття, загар, пліснявіння, зміна кольору, світіння.

М’ясо, отримане від здорових, не стомлених тварин, звичайно, стерильне, тобто практично не містить мікроорганізмів; таке м’ясо може обсіменятися мікрофлорою лише екзогенним шляхом у процесі первинної переробки туші.

У разі забою хворих, ослаблених і стомлених тривалим транспортуванням тварин м’ясо у більшості випадків контаміноване мікроорганізмами, які ендогенним шляхом проникають з шлунковокишкового тракту кровоносною та лімфатичною системами у м’язову тканину. М’ясо, отримане від таких тварин, швидше псується під час зберігання і може бути потенційним джерелом харчових токсикоінфекцій і токсикозів. Обсіменіння мікроорганізмами м’язової тканини забійних тварин залежить від умов утримання тварин у господарстві, транспортування до місця переробки, їх передзабійного утримання і дотримання технологічних умов переробки. Екзогенне обсіменіння м’яса мікроорганізмами має велике санітарне значення, і його попередження – одне з головних завдань ветеринарної служби м’ясопереробних підприємств.

Особливо активне обсіменіння м’яса та м’ясопродуктів мікроорганізмами спостерігається під час забою тварин і виконанні основних операцій розбирання туш, коли розтинають тушу тварини, виймають внутрішні органи і знімають шкуру. При цьому усі частини туші контактують з навколишнім середовищем, інструментами та обладнанням, яким користуються під час первинної переробки тварин.

Джерела обсіменіння туш у процесі переробки численні і дуже різноманітні. Але головне з них – шлунково-кишковий тракт тварин, звідки за умов порушення технології розбирання туші на м’ясо може потрапляти велика кількість мікроорганізмів, зокрема бактерії групи кишкової палички, протей, сапрофітні, спорові аероби та мікрококи.

Не менш небезпечним джерелом обсіменіння м’яса є волосяний покрив і шкіра тварини, на 1 см2 поверхні якої містяться десятки і сотні мільйонів бактерій та грибків, які у разі порушення технології зняття шкури потрапляють на поверхню туші забійної тварини. У зв’язку з цим особливу профілактичну роль відіграє передзабійна обробка тварин під душем.

Значне обсіменіння м’яса може відбуватися під час обробки туш і органів забійних тварин як результат механічного перенесення мікроорганізмів інструментами і руками працівників. Наприкінці процесу технологічної переробки проводиться вологий туалет туш, порушення технології якого може виступати додатковим джерелом бактеріального обсіменіння м’яса. Для вологого туалету необхідно використовувати проточну воду, що сприяє видаленню з поверхні туші до 50% мікроорганізмів; обмиванням туш проточною водою (38…40 °С) під тиском через спеціальні щітки можна видалити до 98% мікроорганізмів.

У тих випадках, коли туші обмивають водою з відра однією серветкою (що нерідко спостерігається на санітарно-забійних пунктах), вода швидко забруднюється сапрофітними мікроорганізмами, бактеріями групи кишкової палички та іншою мікрофлорою і, у свою чергу, виступає додатковим джерелом обсіменіння поверхні туш мікрофлорою.

Під час проведення вологого туалету слід враховувати, що хоч він і знижує кількість мікроорганізмів на поверхні туші, але зволоження поверхні м’яса створюєсприятливіумови для розвитку мікроорганізмів, поширення їх всією поверхнею і проникнення в товщу м’язів. На митих тушах, після вологого туалету, мікрофлора розмножується удвічі швидше, ніж на сухих.

Обсіменіння м’яса мікроорганізмами внаслідок первинної переробки значно скорочує тривалість його зберігання. Тому слід дбати про те, щоб кількість мікроорганізмів на поверхні м’яса була мінімальною.

Екзогенне обсіменіння м’яса відбувається не лише під час післязабійних операцій, але і в процесі охолодження, заморожування і транспортування. Мікрофлора, що потрапляє на поверхню м’яса, відносно швидко розмножується і її кількість досягає на 1 см2 поверхні туші 1010 мікроорганізмів і більше. Мікрофлора, що міститься на поверхні охолодженого м’яса, різноманітна за видовим складом: від 15 до 45% мікрофлори – це бактерії; від 2 до 40% – мікрококи, стрептококи, молочнокислі бактерії та спорові аероби. Мікроорганізми, що найбільш часто виявляються на поверхні м’яса, належать до 19 родів, а також різних видів дріжджів.

На санітарну якість м’яса впливають як патогенні (сальмонели, ентеротоксигенні стафілококи, гемолітичні стрептококи), так і умовно патогенні мікроорганізми тощо.

Основним фактором обсіменіння туш мікроорганізмами у процесі охолодження, транспортування і зберігання є незадовільний стан відповідних приміщень і транспортних засобів, а також порушення технологічного режиму, що створює сприятливі умови для росту і розмноження мікроорганізмів.

Мікрофлора, що потрапила на м’ясо, швидко проникає у товщу м’язів, особливо біля кісток, сухожиль та зв’язок. Найшвидше проникає у м’ясо умовно патогенна та патогенна мікрофлора.

Встановлено, що за температури 14…18 °С ці мікроорганізми за 1…2 доби проникають у м’ясо на глибину від 4 до 14 см. Мікроорганізми, що проникли у м’ясо, виділяють ферменти, під дією яких розпадаються білкові молекули і утворюються леткі речовини: аміак, сірководень та інші, наявність яких свідчить про початок псування м’яса. За умов більш глибокого розпаду амінокислот утворюються отруйні продукти: індол, скатол, масляна кислота; таке м’ясо вже непридатне для харчового призначення.

Фізико-хімічні зміни, що відбуваються в м’ясі під час зберігання, є наслідком мікробіологічних процесів. Проте навіть у тих випадках, коли м’ясо отримане з дотриманням санітарних умов забою і переробки тварин і практично стерильне, в такому м’ясі також можливі зміни, які призводять до псування або зниження його якості.

Причиною цих змін є порушення технологічних режимів переробки, зберігання і транспортування м’яса. Особливо порушення температури та вологості як основних умов зберігання м’яса призводить до змін кольору, запаху, смаку м’яса, а також товарного вигляду.

Причиною, що викликає зміни м’яса в процесі його зберігання, можуть бути й інші фактори. У процесі порушень технологічних параметрів зберігання туш, напівтуш або четвертинок у м’ясі можуть відбуватися процеси ослизнення, бродіння, пліснявіння, гниття м’яса та інші відхилення від доброякісного.

Ослизнення м’яса. Ослизнення м’яса та м’ясопродуктів часто трапляється як вада м’яса, виникнення якої пов’язане з інтенсивним розвитком слизоутворювальних мікроорганізмів на поверхні м’яса.

До таких мікроорганізмів належить більшість штамів молочнокислих бактерій, кишкової палички, протея, сінної палички, дріжджів та ін. Ці мікроорганізми розвиваються на поверхні м’яса у разіпорушення технологічних умов переробки туш і режиму їх зберігання, зокрема температури та вологості.

Більшість штамів бактерій, що утворюють слиз холодостійкі і можуть розвиватись за температури 2…10 °С. Тому ослизнення м’яса та м’ясопродуктів найчастіше спостерігається у разі зволоження їх поверхні та зберігання в холодильнику з недостатньою циркуляцією повітря та порушенням температурно-вологісного режиму. Ослизненню можуть піддаватися цілі туші, їх частини та субпродукти, особливо печінка. Виникненню ослизнення сприяє недостатній туалет туш та субпродуктів. Найчастіше ослизнення спостерігається у місцях, погано зачищених від м’ясної бахроми, згустків крові, у ділянці шийних зарізів, за лопатками, у ділянці пахвини; у тушок птиці ослизнення найчастіше спостерігається під крилами.

Для ослизнення характерними ознаками є липка поверхня м’яса, сіро-білий колір і неприємний запах м’яса.

Санітарне оцінювання. М’ясо та м’ясопродукти з ознаками ослизнення до реалізації не допускають, а підлягають попередній санітарній обробці (зачищення, проварювання), після чого відправляються на промпереробку або в утилізацію.

Кисле бродіння (закисання) м’яса. Кисле бродіння виникає у разі потрапляння на м’ясо бактерій (паличкових і кокових форм), що утворюють кислоту, і характеризується утворенням у м’ясі кислих продуктів бродіння, зокрема різних кислот.

Закисання м’яса трапляється не досить часто. Бактерії, що утворюють кислоту, є антагоністами гнильної мікрофлори, затримують процеси гниття, тому що кисле середовище пригнічує протеолітичні властивості гнильних мікроорганізмів. Проте в кислому середовищі легко розвиваються дріжджові клітини та плісеневі гриби, які в процесі своєї життєдіяльності виділяють аміак і азотисті основи, змінюючи кисле середовище на лужне, а це створює умови для розвитку гнильної мікрофлори. Тому процесам гниття завжди передують процеси закисання.

Кисле бродіння виникає у разі поганого знекровлення туші або коли тушу не охолоджують і в такому вигляді зберігають. Особливо часто виникає кисле бродіння у багатій на глікоген печінці сільськогосподарських тварин.

Внаслідок закисання м’ясо набуває неприємного кислуватого запаху, м’язи розм’якшуються істають сіро-білого кольору; реакція м’яса кисла (рН 5,4–5,6). У мазках, виготовлених з такого м’яса, виявляються бактерії, що утворюють кислоту.

Санітарне оцінювання. Хоча м’ясо, уражене кислим бродінням, не становить небезпеки для здоров’я людини, вживати його в їжу не рекомендується, тому що кисле бродіння є початковою стадією гнильного розпаду. Під час проведення санітарної оцінки такого м’яса у першу чергу виключають наявність процесів гниття. За їх відсутності таке м’ясо після санітарної обробки може бути відправлене на промпереробку. У разі наявності гнильних процесів м’ясо утилізують.

Загар м’яса. Під загаром м’яса або смердючо-кислим бродінням розуміють усі процеси псування м’яса, що відбуваються в ньому протягом першої доби після забою тварини і супроводжуються утворенням специфічного запаху (що нагадує запах неперетравленого кислого вмісту шлунка жуйних тварин).

Загар виникає у разі порушення процесів нормального охолодження і зберігання м’яса, особливо, віддачі тепла з глибоких шарів туші на поверхню. Створення таких умов призводить до виникнення в товщі м’яса автолітичних процесів, які і викликають псування м’яса, яке називається загаром.

Одним з основних факторів, який спричиняє виникнення загару, є порушення умов охолодження м’яса під час його зберігання.

Щільне укладання або підвішування ще теплих туш, висока температура і недостатня вентиляція у приміщенні, несвоєчасне зняття шкури із забійних тварин, недостатньо швидке та інтенсивне охолодження туш вгодованих та жирних тварин порушують процеси природної аерації тепла з глибоких м’язів до поверхні.

Встановлено, що загар м’яса – суто автолітичний процес, у виникненні якого мікрофлора не бере участі. У разі загару м’ясо має кисле середовище (рН 5,0…5,4), в ньому немає аміаку, але є сірководень; у разі бактеріологічного та бактеріоскопічного дослідження мікрофлора, зазвичай, відсутня.

Санітарне оцінювання. Санітарне оцінювання м’яса у разі загару залежить від глибини процесів, що відбулися в ньому. На початковій стадії загару, коли автолітичні процеси спричинили неглибокі зміни у м’ясі, його розрізують на невеликі шматки, провітрюють і після того, як запах зникне, використовують без обмежень. У випадках, коли автолітичні процеси зайшли далеко, змінився колір м’яса і з’явився стійкий неприємний запах, який не зникає після провітрювання, м’ясо відправляють на утилізацію.

Пліснявіння. Пліснявіння м’яса викликає розвиток на м’ясі плісеневих грибів і найчастіше спостерігається у разі тривалого зберігання м’яса, за умов порушення температурно-вологісного режиму зберігання та перевезення м’яса. Збудниками можуть бути численні плісеневі гриби (аспергіли, кистьові грибки, чорна та біла пліснява), які постійно перебувають у навколишньому середовищі. Вирішальне значення у запобіганні пліснявінню м’яса має задовільний санітарно–гігієнічний стан приміщень, інвентарю, обладнання в місцях забою, переробки тварин та зберігання і перевезення м’яса.

Пліснявіння часто спостерігається разом з ослизненням і закисанням м’яса. Колонії плісеневих грибів спочатку, зазвичай, пошкоджують лише поверхневий шар туші чи субпродуктів. Але окремі види плісеневих грибів (чорна пліснява) проникають у товщу м’яса на досить велику глибину.

Плісеневі гриби належать до холодостійких мікроорганізмів, які можуть розвиватися за низьких температур (до –7...–9 °С). У зв’язку з цим боротися з ними досить складно.

Санітарне оцінювання. М’ясо, пошкоджене пліснявою, оцінюють залежно від виду плісені, глибини її проникнення та змін, викликаних нею. У разі пошкодження м’яса лише білою пліснявою, яка росте звичайно на поверхні, м’ясо ретельно протирають вологим рушником, змоченим у розчині оцтової кислоти або кухонної солі. У випадку якщо шар плісняви щільний, поверхню м’яса зачищають ножем, після чого м’ясо направляють на промислову переробку.

У разі пошкодження м’яса зеленою чи чорною пліснявою, що проникає в товщу м’язів, його також зачищають ножем. Після цього м’ясо відправляють на промпереробку, а за умов глибокого проникнення плісняви м’ясо направляють на утилізацію.

Зміна кольору м’яса. У деяких випадках внаслідок тривалого зберігання м’яса змінюється його колір, що може бути викликане фізико-хімічними процесами, які проходять у м’ясі, або розвитком у ньому певних видів мікроорганізмів.

Під впливом фізико-хімічних факторів м’ясо може набувати темного чи яскраво-червоного кольору або знебарвлюватися. Темного кольору м’ясо набуває внаслідок тривалого зберігання, порушення температурно-вологісного режиму, різкому коливанні температури зберігання. Яскраво-червоний колір м’яса спостерігається за умов посилення активності ферментів, які спричинюють окиснення гемоглобіну. Знебарвлюється м’ясо у разі дії на нього ультрафіолетових променів, що може спостерігатися під час зберігання м’яса у приміщеннях, куди проникають сонячні промені, або у разі порушення умов проведення санітарної обробки холодильників ультрафіолетовими променями.

Під впливом мікроорганізмів м’ясо може набувати червоного або рожево-червоного кольору, на ньому можуть з’являтися синьоблакитні або інші пігментні плями. Рожевий колір м’яса викликає розвиток палички Clomobacterium prodigiosum, синьо-блакитні плями утворюються як результат розвитку колоній Pseudomonas та інших бактерій.

Санітарне оцінювання. М’ясо із зміненим кольором та пігментними плямами не становить небезпеки для людини, але, враховуючи естетичний аспект, таке м’ясо після видалення пігментних плям направляється на промпереробку, а за наявності неприємного зааху – на утилізацію.

Світіння м’яса. Світіння, або фосфоресценція м’яса, пов’язане з розвитком на ньому облігатних аеробів – фотобактерій, які широко поширені в навколишньому середовищі.

Обсіменіння м’яса фотобактеріями найчастіше відбувається в камерах охолодження та холодильниках у разі зберігання м’яса з порушеннями температурно-вологісного режиму. Фотобактерії розвиваються за температури від 5 до 30 °С, підвищеній вологості та за рН м’яса вище 5,6. Фосфоресценція триває до появи на м’ясі гнильних протеолітичних бактерій, які пригнічують флуоресцентну мікрофлору. Тому можна вважати, що наявність флуоресцентної мікрофлори –один з показників відсутності гнильних мікроорганізмів.

М’ясо, контаміноване фотобактеріями, у темряві випромінює блакитне, зелено-жовтувате або блакитно-біле світло. Світіння може бути крапковим, осередковим або суцільним.

Санітарне оцінювання. У разі світіння м’яса його поверхню покривають слабким розчином оцтової кислоти або кухонної солі, підсушують і направляють на промпереробку.

Відхилення від нормального стану м’яса. Відхилення від нормального стану м’яса, які мають санітарне значення, можна виявити відразу після забою тварин або під час його зберігання. Після забою можна виявити неспецифічне забарвлення тканин туші, запах і смак. У процесі зберігання у м’ясі також можливі небажані зміни.

Одні з них (зміни кольору, загар) виникають під впливом фізико-хімічних факторів, а інші (ослизнення, пліснявіння, розпад або гниття) – під дією різних мікроорганізмів. Знання причин виникнення різноманітних змін у м’ясі та м’ясопродуктах дозволяє давати їм науково обґрунтовану санітарну оцінку у кожному окремому випадку.

Зміни запаху та смаку м’яса. Зміни запаху і смаку м’яса виникають у разі годівлі тварин незадовго до забою пліснявими та самозігрітими коренеплодами (буряк, бруква, ріпа), олійними макухами або дуже запашними рослинами (полин, хрінниця посівна тощо). Запах і присмак риби у свинині можливі внаслідок тривалої та інтенсивної годівлі свиней рибою, погано знежиреними рибним борошном, рибними відходами або у разі додавання у корми риб’ячого жиру. Разом з неприємним запахом і смаком у цих випадках жир свиней набуває м’якшої консистенції та жовтуватого, коричнюватого або сірого забарвлення.

М’ясо дорослих некастрованих і запізно кастрованих самців часто має різні неприємні запахи: у козлів – запах поту («козлиний» запах), у кнурів – сечі, що розкладається, у бугаїв – часнику. Ці запахи зникають через два-три тижні у м’язах після кастрації, а в жиру – через 2…2,5 місяця.

М’ясні туші швидко сприймають і зберігають сторонні запахи приміщення (запах свіжої фарби, дезінфекційних речовин). Зберігаються невластиві запахи в м’ясі та жирі у тварин, якщо їм перед забоєм вводили пахучі лікарські речовини або їх транспортували у вагонах, де раніше перевозили дезінфекційні речовини.

Санітарне оцінювання. За умови наявності неприємного запаху і присмаку, якщо немає інших протипоказань, м’ясо провітрюють протягом 48 год, а потім досліджують пробою варіння. Останню слід проводити, тому що деякі запахи (особливо статевий) внаслідок охолодження м’яса зникають, але знову проявляються під час варіння. Від туш жирних тварин, особливо свиней, для варіння беруть проби м’яса разом з жиром, бо в жирі запахи виявляються відчутніше. За умови повного зникнення сторонніх і невластивих м’ясу запахів і присмаків туші реалізують. Якщо невластиві м’ясу запахи збереглися, туші направляють на промислову переробку або утилізацію (залежно від ступеня вираженості).

Жовте забарвлення жирових відкладень (ліпохроматоз). Жовте забарвлення м’яса спостерігається у тушах старих тварин (велика рогата худоба та коні) і можливе у всіх травоїдних тварин внаслідок надмірної годівлі їх кукурудзою, морквою, рапсовою або льняною макухою. Зміна забарвлення жирових відкладень у цих випадках пояснюється накопиченням у них барвників з групи лютеїну, жиророзчинних пігментів, у першу чергу каротиноїдів, що містяться в зелених рослинах та зазначених кормах. У таких випадках у жовтий колір забарвлюється лише жирова тканина, до того ж міжм’язовий жир значно слабкіше, ніж підшкірний, на сальнику, брижі та навколо нирок. Усі інші тканини (м’язова, хрящі, кістки) жовтого забарвлення не мають. Для правильної санітарної оцінки туш необхідно диференціювати жовте забарвлення жиру як фізіологічне явище від патологічної жовтяничності.

Санітарне оцінювання. Туші з наявністю ліпохроматозу кормового походження і без будь-яких інших змін допускають до промпереробки.

Чорне забарвлення (меланоз). Чорне забарвлення м’яса пов’язане з надмірним накопиченням у тканинах туші пігменту меланіну.

Спостерігають чорне забарвлення м’яса, отриманого внаслідок забою великої та дрібної рогатої худоби, коней і, зрідка, свиней. Найчастіше меланін накопичується у печінці, інколи в легенях, підшкірній клітковині, а в разі генералізації процесу – на плеврі, очеревині, у фасціях, хрящах, кістках. За умов незначного ураження меланозом у печінці та інших органах з’являються чорні плями і смуги.

У разі генералізації процесу органи набувають темно-коричневого і навіть бурого або чорного кольорів, при цьому осередкову пігментацію виявляють майже в усіх тканинах туші.

У південних районах країни меланоз часто пов’язують з поїданням тваринами на пасовищах житняку, очерету та інших трав.

Санітарна оцінка. За умов генералізованого меланозу (пігментації органів, м’язів і кісток) туші разом з органами направляють на утилізацію. Якщо зміни виявлено лише в окремих органах, їх направляють на утилізацію, а туші направляють на промислову переробку.

М’ясо незрілих тварин. До цієї категорії відносять тушки плодів тварин, а також молодняку (телята, поросята, козенята та ін.) до двотижневого віку. У мертвонароджених плодів та плодів, вилучених із маток в останні 1…2 місяці вагітності, пупок добре розвинений, у ньому міститься кров, копитця круглі й м’які, легені з ділянками ателектазів і їх шматочки тонуть у воді, мускулатура сірочервоного кольору, в’яла і водяниста. У роті плодів є одна-дві пари, а у мертвонароджених телят – три пари різців.

У тушок незрілих тварин мускулатура сіро-червонувата, в’яла та слабко розвинена (особливо в ділянці крупа і стегон). Недостатньо розвинені нирки, на розрізі вони фіолетові, жирова тканина навколо нирок драглиста, сіро-червона. Кістковий мозок також драглистий, темно-червоний. Зберігається пупок або його струп (пупок підсихає на 3…5 день, а відпадає наприкінці другого тижня).

Санітарне оцінювання. Забій телят, поросят, козенят і ягнят (за винятком каракульських, що забиваються для одержання шкурок) у віці до 14 днів забороняється. М’ясо незрілого молодняку і ненароджених плодів на харчові цілі не допускають, а направляють на утилізацію.

Гниття м’яса. Гниття м’яса і м’ясопродуктів – це процеси розпаду білкових та інших азотистих речовин, спричинені ферментами гнильної мікрофлори, які супроводжуються утворенням продуктів розпаду. М’ясо як білковий продукт є поживним середовищем для розвитку гнильної мікрофлори, тому гниття є основним і найбільш небезпечним видом його псування.

У процесах гниття беруть участь понад 19 видів мікроорганізмів, які, потрапляючи на поверхню м’яса, починають розвиватися і виділяти продукти своєї життєдіяльності, що впливають на білкову молекулу.

До факторів, які призводять до розвитку на поверхні м’яса гнильної мікрофлори, у першу чергу, належать порушення температурно-вологісного режиму, зберігання м’яса у теплому (оптимум 22…37 °С) та вологому приміщенні, порушення технології переробки забійних тварин, недотримання передзабійного голодного витримування тварин, погане знекровлення туш, забруднення поверхні туш вмістом шлунково-кишкового тракту тощо.

Під впливом продуктів життєдіяльності гнильних мікроорганізмів білкова молекула в процесі гідролізу та окиснення розпадається на альбумози і пептони, які потім переходять в амінокислоти.

Проте у деяких випадках з білкової молекули утворюються безпосередньо амінокислоти, які переходять в жирні кислоти.

У процесі розпаду білкових речовин утворюються різноманітні хімічні продукти:

а) гази (вуглекислий газ, сірководень, аміак та ін.);

б) жирні кислоти – мурашина, оцтова, валеріанова, капронова;

в) оксикислоти та багатоосновні кислоти – молочна, янтарна, щавелева;

г) аміни, амінокислоти, аміди, амідокислоти, ароматичні кислоти, індол, скатол, фенол;

д) птомаїни, токсини тощо.

Гнильна мікрофлора може проникати у м’ясо екзогенним і ендогенним шляхом. У м’ясо здорових тварин, яківідпочили перед забоєм, мікрофлора заноситься звичайно екзогенним шляхом (повітря, вода, руки тощо).

М’ясо хворих, особливо у разі септичних захворювань, а також значно стомлених тварин найчастіше обсіменяється гнильною мікрофлорою ендогенним шляхом, як результат проникнення в м’язову тканину з кишечнику ще за життя тварини.

За умови екзогенного обсіменіння м’яса гниття починається з поверхні і сполучнотканинними прошарками, особливо біля суглобів, кісток та великих кровоносних судин, куди в першу чергу проникає мікрофлора, поширюється м’язовою тканиною. Швидкість проникнення бактерій у м’ясо неоднакова у різних видів: рухомі сальмонельозні палички через 24…48 год за кімнатної температури проникають у товщу м’яса на 14 см, а сапрофіти – лише на 2 см.

Тому у м’ясі у разі екзогенного мікробного обсіменіння більш інтенсивні ознаки гниття нерідко виявляються в тканинах біля кісток.

Ділянки м’яса, пошкодженігнильним процесом, мають неприємний запах, м’язова тканина змінює структуру: зникає звичний малюнок, консистенція стає розм’яклою, колір від сіро-білого до чорного, залежно від стадії гниття.

Санітарне оцінювання. Вживання м’яса в їжу з ознаками гниття категорично заборонено, тому що внаслідок гнильного розпаду м’ясо здатне викликати у людини харчові токсикоінфекції та токсикози. Ці захворювання обумовлюються як дією окремих видів бактерій, що беруть участь у гнитті, та їх токсинів, так і токсичних продуктів, що утворюються під час гниття.
